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1.1. Latar Belakang  
PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle cabang Semarang merupakan 
salah satu perusahaan besar yang bergerak pada bidang industri pangan yang 
memproduksi mie instan. Bahan baku dalam proses pembuatan mie instan berupa tepung 
terigu dan tepung tapioka sebagai bahan baku utama. Tepung terigu diperoleh dari biji 
gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Keistimewaan terigu di antara serelia lainnya 
adalah kemampuannya membentuk gluten pada saat terigu dibasahi dengan air. Sifat 
elastis gluten pada adonan mie menyebabkan mie yang dihasilkan tidak mudah putus pada 
proses pencetakan dan pemasakan (Made Astawan,2008). Tepung terigu mengandung 
protein yang merupakan zat gizi yang paling penting dimana didalam sel protein terdapat 
protein struktural dan metabolik. Protein struktural merupakan bagian integral dari 
struktur sel yang tidak dapat diekstraksi sehingga menyebabkan disintegrasi sel. Protein 
metabolik dapat diekstraksi tanpa merusak integrasi struktul sel itu sendiri (Tati Nurmala, 
1980) (dikutip dalam Setyaningsih.N, 2017). Tepung tapioka adalah pati yang diperoleh 
dari ekstraksi ubi kayu melalui proses pemarutan, pemerasan, penyaringan, pemadatan 
pati, dan pengeringan. Tepung tapioka (Made Astawan, 2008). Tepung tapioka biasanya 
digunakan sebagai bahan tambahan dalam proses pembuatan mie selain itu tepung 
tapioka juga berfungsi sebagai “dusting” yang berguna agar mie tidak lengket pada saat 
dicetak.  
Kandungan protein utama dalam tepung terigu yang berperan dalam pembuatan mie 
adalah gluten. Gluten terdapat pada tanaman grains atau cereal seperti biji gandum yang 
memiliki struktur utama terdiri dari protein kompleks. Gluten merupakan massa kenyal 
yang lengket dan menyatukan komponen-komponen mie sehingga membentuk dasar 
struktur mie. Sifat gluten yang terhidrasi dan mengembang bila tepung terigu dicampur 
dengan air (winarno, 2004) (dikutip dalam Hendrasetyawati.T.D, 2017). Jenis protein 
yang terdapat pada gandum adalah albumin, globulin, promalin, giladin dan glutein. 
Protein gluten memiliki ciri-ciri umum yakni memiliki kandungan proline dan asam 
glutamik yang tinggi. Perbedaan glutenin dan gliadin berdasarkan viskoelastisitasnya, 




elastis. Gluten yang terdpat pada tepung tapioka yakni gluten bebas dan gluten 
enkapsulasi.    
Gelatinisasi merupakan proses pembekakan granula pati ketika dipanaskan dalam media 
air, gelatinisasi diawali dengan pembengkakan granula yang bersifat ireversible (tidak 
bisa kembali) dipengaruhi oleh suhu dan kadar air, menghasilkan peningkatan viskositas, 
dan dipegaruhi oleh kondisi pemanasan (Pomeranz dan Shellenberger, 1971) (dikutip 
dalam Setyaningsih.N, 2017) . Menurut Swinkels (1995) (dalam kutipan Indrianti.N, 
2014) pada dasarnya mekanisme gelatinisasi terjadi dalam  tiga tahap, yaitu: (1) 
penyerapan air oleh granula pati sampai batas yang akan  mengembang secara lambat 
dimana air secara perlahan-lahan dan bolakbalik berimbibisi ke dalam granula, sehingga 
terjadi pemutusan ikatan hidrogen antara molekul-molekul granula, (2) pengembangan 
granula secara cepat karena menyerap air secara cepat sampai kehilangan sifat 
birefriengence-nya, dan (3) granula pecah jika cukup air dan suhu terus naik sehingga 
molekul amilosa keluar dari granula.  
 
1.2. Tujuan 
Tujuan dari penelitian ini, adalah untuk :  
-  Mengetahui pengaruh kadar gluten tepung terigu terhadap tingkat gelatinisasi mie 
instan  
- Mengetahui pengaruh kadar gluten terhadap mutu organoleptik  dan kimia mie instan  
- Menambah wawasan dan pengetahuan terutama mengenai hal-hal yang berkaitan 
dengan bidang pangan.  
- Mengetahui masalah-masalah terkait bidang pangan yang muncul di lapangan serta 
belajar menemukan solusi yang tepat untuk menyelasikannya.  
 
1.3. Metode dan Kegiatan Kerja Praktek  
Metode yang dilakukan oleh Penulis selama Kerja Praktik berlangsung meliputi 
pengmatan langsung di lapangan yakni pengamatan pada bagian Quality Control dimana 
Quality Control dibagi dalam beberapa bagian yaitu bagian pengemas, raw material 
tepung, seasoning, finished good, shelflife, laboratorium, dan produksi. Penulis juga 
melakukan wawancara dan diskusi dengan pembimbingan lapangan selama Kerja Praktek 
berlangsung, meliputi bagian di Quality Control dan bagian yang akan dibahas oleh 
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penulis yaitu Pengaruh kadar gluten tepung terigu terhadap mutu organoleptik dan kimia 
pada mie instan (pop mie dan sarimigelas).  
 
1.4.  Waktu dan Lokasi Pelaksanaan  
Kerja Praktek dijalankan Penulis selama 30 hari di PT. Indofood CBP Sukses Makmur 
Noodle Division Semarang yang berlokasi di Jalan Tambak Aji II nomor 8, Ngaliyan, 
Semarang. Kerja praktek dimulai pada hari Rabu, 06 Febuari 2019 hingga hari Jumat, 28 
Febuari 2019. Jam kerja yang berlaku adalah selama 8 jam pada hari Senin sampai jumat, 




2. PROFIL PERUSAHAAN  
 
2.1. Lokasi dan Sejarah Perusahaan  
PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division Semarang merupakan salah 
satu perusahaan yang berjalan dalam industri pengolahan pangan yang memproduksi mie 
instan dan makanan olahan yang menjadi salah satu cabang perusahaan yang dimiliki oleh 
Salim Group. PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division didirikan di 
Jakarta dengan nama PT. Sanmaru Food Manufacturing Co. Ltd yang berdiri pada 
tanggal 27 April 1970 yang bergerak dibidang pengolahan makanan dan minuman. 
Sedangkan PT. Sanmaru Food Manufacturing Co. Ltd cabang Semarang didirikan 
tanggal 31 Oktober 1987 diresmikan oleh Menteri Perindustrian Ir. Hartono dan Menteri 
Tenaga Kerja Soedomo. Pada tanggal 1 Maret 1994, PT. Sanmaru Food Manufacturing 
Co. Ltd dan anak perusahaan yang berada di lingkup Indofood group bergabung menjadi 
sebuah Perusahaan dengan nama PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk yang khusus 
bergerak di bidang pengolahan mie instan. Kemudian pada tanggal 1 Oktober 2009, PT. 
Indofood Sukses Makmur, Tbk berganti nama menjadi PT. Indofood CBP Sukses 
Makmur Tbk.  
 
Dalam beberapa dekade ini PT Indofood Sukses Makmur Tbk telah bertransformasi 
menjadi sebuah perusahaan Total Food Solutions dengan kegiatan operasional yang 
mencakup seluruh tahapan proses produksi makanan, mulai dari produksi dan pengolahan 
bahan baku hingga menjadi produk akhir. PT. Indofood CBP Sukses Makmur divisi 
noodle merupakan divisi terbesar di Indofood dan pabriknya tersebar di 17 kota salah 
satunya adalah kota Semarang. PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk Noodle Division 
Semarang terletak di Jl. Tambak Aji II No. 8, Kelurahan Tambak Aji, Kecamatan 
Ngaliyan, Kota Madya Semarang. Perusahaan ini bergerak dalam bidang pembuatan mie 
instan yang siap disaji dan dikemas bersama bumbu dan minyaknya, kemudian 
didistribusikan ke wilayah DIY dan Jawa Tengah. Produk yang dihasilkan antara lain mie 
instan dengan merk Indomie, Supermi, Sarimi, Sakura, Pop Mie, dan Mi Telur Cap 3 
Ayam dalam berbagai macam rasa. 
 
Karyawan di PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. Noodle Division Semarang 
berjumlah ±800 orang (dapat berubah setiap bulan berdasarkan turn over karyawan). 
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Waktu kerja pada umumnya adalah 6 hari seminggu dengan jumlah jam kerja 7 (tujuh) 
jam sehari dan 40 jam seminggu yang dilakukan dalam dinas nornal atau bergilir (shift). 
Bagi pekerja kantor atau pabrik atau bagian yang bekerja atas dasar 5 hari kerja seminggu 
maka tiap harinya bekerja selama 8 jam. 
 
2.2. Visi, Misi, dan Nilai Perusahaan  
Visi yang dimiliki oleh PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk, Noodle Division 
Semarang adalah produsen barang-barang konsumsi yang terkemuka. Sedangkan misi 
yang dimiliki adalah senantiasa melakukan inovasi, fokus pada kebutuhan pelanggan, 
menawarkan merek-merek unggulan dengan kinerja yang tidak tertandingi; menyediakan 
produk berkualitas yang merupakan pilihan pelanggan; senantiasa meningkatkan 
kompetensi karyawan, proses produksi, dan teknologi; memberikan kontribusi bagi 
kesejahteraan masyarakat dan lingkungan secara berkelanjutan; dan meningkatkan 
stakeholders’ value secara berkesinambungan. Nilai perusahaan yang dimiliki oleh PT. 
Indofood CBP Sukses Makmur Tbk, Noodle Division Semarang adalah “Dengan disiplin 
sebagai falsafah hidup; kami menjalankan usaha kami dengan menjunjung tinggi 
integritas; kami menghargai seluruh pemangku kepentingan dan secara bersama-sama 
membangun kesatuan untuk mencapai keunggulan dan inovasi yang berkelanjutan”. 
 
2.3. Logo Perusahaan  
Dapat dilihat pada Gambar 1 merupakan logo perusahaan PT. Indofood CBP Sukses 
Makmur Tbk. Noodle Division Semarang. Logo PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. 
Noodle Division Semarang memiliki dua warna dasar, yaitu merah dan biru, dengan 
pencitraan grafis huruf dan warna. Merah melambangkan semangat dan biru mencitrakan 
geografis Indonesia sebagai negara kepulauan. 
 
 
Gambar 1. Logo PT Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division 
Semarang 
 




2.4. Struktur Organisasi  
Struktur organisasi PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. Noodle Division 
Semarang dapat dilihat pada Bagan 1. Struktur Organisasi PT. Indofood CBP Sukses 
Makmur Tbk. Noodle Divison Semarang. 
Gambar 2. Struktur Organisasi PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle 
Division Semarang 
Sumber: PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. 
 
PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. Noodle Division Semarang dipimpin oleh 
seorang Branch Manager yang bertugas memimpin dan mengarahkan seluruh kegiatan 
perusahaan untuk mencapai tingkat kinerja yang tinggi dalam menghasilkan produk-
produk yang berkualitas tinggi dengan jaminan sistem pengendalian mutu produk yang 
selalu dijaga dan dilaksanakan secara konsisten. Branch Manager tersebut membawahi 
enam kepala departemen, yaitu: 
 Branch Human Resources Manager (BHRM) 
BHRM memimpin departemen Human Resources yang mempunyai tugas untuk 
merencanakan, mengkoordinir, mengarahkan, dan mengendalikan kegiatan-kegiatan 






















Area Sales & 
Promotion 
Manager
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kepegawarian dan pengupahan, jaminan sosial, dan pelayanan umum untuk mendukung 
pencapaian sasaran perusahaan. 
 
 Purchasing Officer 
Purchasing Officer memimpin departemen Purchasing yang mempunyai tugas untuk 
melakukan pengadaan barang-barang yang diperlukan oleh masing-masing departemen. 
 
 Factory Manager 
Seorang FM memimpin departemen Manufacturing yang mempunyai tugas 
merencanakan, mengkoordinir, mengarahkan, dan mengendalikan kegiatan 
manufacturing yang meliputi: 
o Production Planning and Inventory Control (PPIC) 
Dipimpin oleh PPIC Supervisor yang bertugas untuk merencanakan jadwal 
produksi berdasarkan Confirmed Weeldy Order (CWO) yang diterima dan 
mengendalikan tingkat kesediaan raw material dan finished goods sehingga 
standar buffer stock tetap terjaga. 
o Teknik 
Dipimpin oleh Teknik Supervisor yang mempunyai tugas merencakan, 
mengkoordinasi, dan mengendalikan kegiatan di bagian teknik baik dalam 
perawatan maupun perbaikan mesin sehingga dapat menjamin kelancaran 
operasional mesin produksi besera sarana penunjangnya. 
o Production\ 
Dipimpin oleh Production Coordinator yang membawahi tiga production shift 
supervisor yang bertugas merencanakan, mengkoordinasi, dan mengendalikan 
aktivitas produksi sesuai persyaratan standar yang telah ditetapkan serta 
menjaga kelancaran proses produksi dengan tetap meminimalkan pemborosan 
raw material dan utilitas secara efektif dan efisien. 
o Warehouse 
Warehouse dipimpin oleh seorang Warehouse Supervisor. Tugas seorang 
Warehouse Supevisor adalah untuk merencanakan, mengkoordinasi, dan 
mengendalikan kegiatan pergudangan sehingga tercapai keakurasian jumlah, 





 Branch Process Development and Quality Control Manager (BPDQCM) 
BPDQCM memimpin departemen PDQC yang mempunyai tugas untuk mengendalikan 
mutu (Incoming Quality Control, Process Quality Control, Outgoing Quality Control), 
dan Market Audit. 
 
 Finance & Accounting Manager (FAM) 
FAM memimpin departemen Finance & Accounting, mempunyai tugas untuk 
merencanakan dan mengendalikan semua kegiatan keuangan, menyajikan laporan dan 
analisis keuangan untuk mendukung kegiatan operasional perusahaan. 
 
 Area Sales & Promotion Manager (ASPM) 
ASPM memimpin departemen Marketting, yang mempunyai tugas pokok untuk 
merencanakan dan mengkoordinir strategi kegiatan promosi dan penjualan terhadap 




3. SPESIFIKASI PRODUK 
  
3.1. Produk yang Dihasilkan  
PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division merupakan salah satu cabang 
perusahaan yang dimiliki Salim Group yang memproduksi mie instan dalam berbagai 
merk dan varian rasa. 
 Supermi  
Produk mie instan pertama yang diluncurkan oleh PT. Indofood CBP Sukses Makmur 
Tbk. Devisi Noodle cabang Semarang ialah Supermi. Supermi mulai diproduksi pada 
tahun 1968 sebagai mie instan serbaguna, pada tahun 1976 Supermi pertama hadir dengan 
varian rasa kaldu ayam. sebagai mie instan serbaguna dan sesudah Indomie sebagai mie 
instan berbumbu. Pada tahun 2008, Supermi membuat varian baru yaitu supermi Go 
dengan 3 varian rasa iga yaitu GoSo, GoBang, dan GoKar. Pada tahun 2013, diluncurkan 
varian rasa baru yakni supermi Rasa Ayam. Beberapa varian rasa produk Supermi dapat 
dilihat pada Gambar 4.  
  
Gambar 3. Varian Rasa Produk Supermi 
 
 Indomie  
Indomie merupakan produk mie ke 2 yang diluncurkan setelah Sarimi. Varian Indomie 
Kuah rasa Kaldu Ayam pertama kali dikenalkan pada tahun 1972. Penjualan produk 
Indomie sangat meningkat di kalangan masyarakat, kemudian pada tahun 1982, 
diciptakan kembali  varian rasa baru yaitu Indomie Kuah rasa Kari Ayam. Pada tahun 
1983, Indomie mulai meluncurkan vaian Indomie Mi Goreng dan . PT. Indofood CBP 
Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle cabang Semarang memiliki berbagai varian rasa 
untuk produk indomie kuah dan Indomie goreng seperti rasa ayam spesial, ayam bawang, 




penyet, dan yang terbaru ialah rasa ayam geprek yang dikeluarka pada tahun 2019. 
Beberapa varian rasa produk Indomie dapat dilihat pada Gambar 3.   
 
 
Gambar 4.Varian Rasa Produk Indomie 
 
 Sarimi  
Pada tahun 1982 diproduksi Sarimi. Kemudian pada tahun 2012 Sarimi membuat maskot 
dan kemasan baru. Adapun Sarimi terbagi menjadi 2 pilihan yakni isi 1 (single) dan isi 2 
dan mempunyai varian rasa yaitu : Sarimi Isi 2 Mi Goreng Rasa Ayam Kecap, Sarimi Isi 
2 Rasa Soto, Sarimi Isi 2 Rasa Kari Spesial, Sarimi Isi 2 Mi Goreng Rasa Ayam Kremes, 
Sarimi Isi 2 Soto Koya Jeruk Nipis, Sarimi Isi 2 Rasa Ayam Bawang, Sarimi Isi 2 Rasa 
Baso Sapi, Sarimi Soto Koya Gurih, Sarimi Soto Koya Jeruk Nipis, Sarimi Soto Koya 
Pedas, Sarimi Rasa Ayam Bawang, Sarii Rasa Baso Api, Sarimi Rasa Kaldu Ayam, 
Sarimi Besar Rasa Ayam Bawang, Sarimi Besar Mi Goreng Spesial Sarimi Besar Mi 
Goreng Spesial Extra Pedas, Sarimi Besar rasa Soto Mi. Beberapa varian rasa produk 
Sarimi dapat dilihat pada Gambar 5.   




Gambar 5. Varian Rasa Produk Sarimi 
 
 Mie Sakura  
Mie Sakura  memiliki berbagai varian terdiri dari mie goreng ataupun mie kuah. Varian 
rasa dari Mie Sakura yaitu Sakura rasa Ayam Kecap Pedas, Sakura rasa Soto Ayam, 
Sakura Mi Goreng, Sakura rasa Baso Sapi, Sakura rasa Ayam Spesial , Sakura rasa Ayam 
Bawang, Sakura rasa Sup Ayam, dan Sakura rasa Kaldu Ayam. Varian rasa produk Mie 
Sakura dapat dilihat pada Gambar 6. 
 
Gambar 6. Varian Rasa Produk Mie Sakura 
 
 Pop Bihun  
Pop Bihun terbuat dari bahan baku beras dan memilki  dua varian yakni Pop Bihun 
Goreng dan Pop Bihun Kuah dengan berbagai varian diantaranya Pop Bihun Spesial rasa 
Kari Ayam Pedas, Pop Bihun Spesial rasa Ayam Bawang, Pop Bihun Spesial rasa Soto 
Ayam, Pop Bihun Spesial Goreng Spesial, Pop Bihun Reguler rasa soto ayam, dan pop 
Bihun reguler rasa Ayam Bawang. Varian rasa produk Pop Bihun dapat dilihat pada 





Gambar 7. Varian Rasa Pop Bihun 
 
 Pop Mie  
Pop Mie merupakan mie instan yang dikemas dalam bentuk cup. Pada tahun 1987 Pop 
Mie diproduksi pertama kali, dengan berbagai varian rasa diantaranya Pop Mie goreng 
spesial, Pop Mie goreng pedas, Pop Mie goreng rasa sosis spesial, Pop Mie goreng rasa 
sosis bakar pedas, Pop Mie rasa Ayam Spesial, Pop Mie rasa ayam bawang (spesial), Pop 
Mie rasa baso (spesial), Pop Mie rasa ayam, Pop Mie rasa baso, Pop Mie rasa soto ayam, 
Pop Mie rasa kari ayam, dan Pop Mie mini rasa Soto Mie. Pop Mie terbagi menjadi 2 
pilihan porsi, yakni porsi jumbo dan porsi mini. Beberapa varian rasa produk Pop Mie 
dapat dilihat pada Gambar 8.   
 
Gambar 8. Varian Rasa Produk Pop Mie 
 
 Mie Telur Cap 3 Ayam 
Mie Telur Cap 3 Ayam merupakan produk yang biasanya diolah sebagai masakan utama 
dengan berbagai variasi makanan. Produk ini dikeringkan dengan suhu yang tinggi 
sehingga mengakibatkan rendahnya kadar air pada produk ini sehingga dapat  mencegah 
mikroba pembusuk berkembang biak, produk ini juga dibuat tanpa menggunaka bahan 
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pengawet. Mie Telur Cap 3 Ayam terbagi menjadi dua pilihan yaitu Mie Telur Cap 3 
Ayam Mie Keriting dan Mie Telur Cap 3 Ayam Mie Bulat. Produk Mie Telur Cap 3 
Ayam dapat dilihat pada Gambar 9.  
 




4. PROSE PRODUKSI DAN PENGAWASAN MUTU  
 
4.1. Bahan Baku  
Untuk melakukan suatu proses produksi pembuatan produk mie instan maka diperlukan 
bahan baku tertentu. Bahan baku yang digunakan oleh PT. Indofood CBP Sukses Makmur 
Tbk. Noodle Division Semarang dalam pembuatan mie instan adalah sebagai berikut : 
 
 Tepung terigu 
Bahan baku utama dalam pembuatan mie instan adalah tepung terigu. Tepung terigu 
merupakan tepung yang diperoleh dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling. 
Alasan penggunaan tepung terigu dalam pembuatan mie instan adalah karena tepung 
terigu mempunyai kemampuan membentuk gluten pada adonan yang menyebabkan 
elastis atau tidak mudah hancur pada saat proses pencetakan maupun pemasakan. Gluten 
merupakan kompleks protein yang berperan sebagai pembentuk struktur kerangka produk 
dimana tediri dari 2 komponen yaitu gliadin (20-25%) dan glutenin (35-40%) yang 
menghasilkan sifat viskoelastis. Gliadin akan menyebabkan gluten bersifat elastis, 
sedangkan glutenin menyebabkan adonan menjadi kuat dan menentukan struktur pada 
produk yang dibakar (Anggrahini et al., 2006). Tepung terigu yang digunakan oleh PT. 
Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division Semarang yaitu tepung terigu 
Segitiga Hijau, Segitiga Biru, dan Cakra dimana tepung terigu ini merupakan produksi 
dari PT. Bogasari Flour Mills yang termasuk dalam Indofood Group. Tepung terigu yang 




Air merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam proses pembuatan mie instan 
dimana air berfungsi sebagai pelarut, pembentuk sifat elastis dan kenyal dari gluten, serta  
mempermudah reaksi antara gluten dan karbohidrat. Menurut Astawan ( 2008) jumlah air 
yang digunakan sebaiknya berkisar antara 28-38% dari campuran bahan yang akan 
dicampur dimana apabila air melebihi 38% maka adonan akan cenderung lengket dan 
apabila air kurang dari 28% maka adonan cenderung rapuh. Selain itu air pada produksi 
mie instan harus terbebas dari cemaran bakteri coliform dan memiliki kisaran pH 6-9 
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karena pada kisaran pH tersebut absorbsi air akan meningkat yang membuat mie 
berbentuk pasta dengan baik dan tidak mudah patah (Sutomo, 2008). Berdasarkan SNI 
01-3553-2006, syarat mutu air adalah air yang tidak berbau, rasa normal dan kekeruhan 
maksimal 1,5 NTU (Nephelometric Turbidity Unit).  
 
 Air alkali 
Air alkali adalah bahan baku yang penting dalam pembuatan mie instan. Air alkali 
meupakan campuran dari beberapa komponen seperti air, garam, pewarna makanan 
tartrazine CI 19140, zat besi, dan sebagainya. Warna dari air alkali berbeda-beda seperti 
warna kuning kehijauan, kuning biruan, dan kuning putih. Penggunaan air alkali 
bertujuan untuk memperkuat gluten yang terbentuk sehingga adonan yang terbentuk 
menjadi elastis dan lentur, mengubah zat warna dalam terigu sehingga menjadi lebih 
cerah, dan membuat sifat pati tepung terigu sehingga menjadi kenyal. Semakin banyak 
larutan alkali yang digunakan maka semakin kenyal adonan yang dihasilkan. 
Penambahan alkali sebenernya juga tidak boleh  berlebihan karena dapat menyebabkan 
produk berbau tidak sedap (Astawan, 2008). Setiap brand mie instan di PT. Indofood 
CBP Sukses Makmur Tbk Noodle Division Semarang memiliki komposisi penggunaan 
air alkali yang berbeda-beda. 
 
 Minyak goreng 
Minyak goreng adalah media yang digunakan untuk menggoreng suatu bahan pangan 
dalam hal ini produk yang digoreng adalah mie instan. Fungsi dari minyak goreng adalah 
penambah rasa gurih, penghantar panas, dan menambah kalori pada bahan pangan 
(Fauziah et al., 2013). Pada PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division 
Semarang menggunakan minyak goreng kelapa sawit. Minyak kelapa sawit adalah 
minyak yang dihasilkan dari inti kelapa sawit (palm kernel oil) yang sudah melalui porses 
ekstraksi dan pemurnian. Komposisi dari minyak kelapa sawit adalah 45,5% asam lemak 








Proses produksi PT. Indofood CBP Sukses Makmur, Tbk. Noodle Division Semarang 
adalah sebagai berikut : 
 
 Penuangan tepung pada screw 
Pertama – tama tepung dituang pada screw dengan perbandingan sesuai dengan brand 
mie yang akan diproduksi. Kemudian tepung ditarik ke mesin mixer melalui pipa spiral 
conveyor. Mesin screw menghasilkan getaran yang tinggi maka tenaga kerja yang bekerja 
di bagian screw diberikan APD tambahan selain masker kain, topi penutup kepala, sepatu 
safety tetapi juga memakai suporter, yaitu untuk melindungi alat vital dari getaran karena 
tenaga kerja pada bagian screw adalah laki-laki. Proses yang terjadi adalah pengayakan 
tepung dengan cara digetarkan. 
 
 Mixing 
Proses pencampuran bahan baku utama, tepung terigu dan larutan alkali sampai adonan 
homogen, membutuhkan waktu ± 10-15 menit dan dilakukan di lantai 2. Adonan 
diturunkan ke Feeder Press. APD yang digunakan adalah topi penutup kepala, masker, 
dan sepatu safety. Setiap tenaga kerja mengawasi 2 panel control mesin mixer 
 
 Pressing 
Adonan yang homogen dilewatkan ke beberapa mesin roll press sampai didapatkan 
adonan dengan ketebalan tertentu, lalu masuk ke sliter untuk membetuk untaian mie. 
Pressing berada dibawah ruang mixing, karena akan memudahkan proses penuangan 




Pemasakan awal mie melalui steam box yang dialirkan uap bersuhu ± 100ºC. Ruang 
steaming bersuhu panas, namun tenaga kerja hanya memasuki ruangan untuk pengecekan 
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Proses pemotongan jalur mie sesuai dengan ukuran tertentu dengan menggunakan pisau 
cutter. Dari proses awal produksi sampai akhir semuanya berurutan, pada proses cutting 
jika ada mie yang tidak sesuai dengan ketebalan atau bentuk gelombangnya maka akan 
ditarik untuk direject. 
 
 Frying 
Potongan mie dimasukkan ke dalam mangkuk dan digoreng pada suhu berkisar ± 110ºC-
160ºC yang bertujuan untuk mengurangi kadar air pada mie, rata-rata dari 32%-35% 
menjadi maksimal 3% sehingga mie akan tahan selama 8 bulan. Penggorengan dilakukan 
menggunakan minyak goreng yang dipanaskan dengan uap boiler. 
 
 Cooling 
Pendingin mie dengan menggunakan kipas angin atau fan sehingga didapatkan mie 
bersuhu 30ºC-35ºC sekitar 8-11 menit. 
 
 Packaging 
Proses penambahan bumbu atau sauce dan minyak bumbu sesuai dengan rasa, selanjutnya 
dikemas dalam kemasan etiket. Untuk melindungi produk dan memudahkan transportasi 
mie yang sudah terbungkus, mie dikemas dalam karton box. 
  
4.3. Pengawasan Mutu 
Mutu adalah faktor penting bagi suatu perusahaan untuk menjaga konsistensi dari suatu 
produk sehingga dapat meningkatkan kepercayaan dari konsumen dan meningkatkan 
jaminan dari keamanan syatu produk. Pengawasan mutu merupakan serangkaian tindakan 
untuk memastikan kesesuaian antara karakteristik produk dengan standar mutu yang 
berlaku (Christine, 2016). Pengawasan mutu dilakukan mulai dari bahan baku, proses 
produksi hingga produk akhir. Pengawasan mutu juga dapat meningkatkan efisiensi biaya 
seperti efisiensi biaya desain produk, biaya inspeksi, dan biaya produk. Pengawasan mutu 
dilakukan melalui pengukuran dan pengujian dimana pengukuran dapat meliputi 
pengukuran berat, lebar, ketebalan, dan lain-lain sedangkan pengujian dapat dilakukan 





PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Divis Semarang mempunyai standarisasi 
tersendiri dalam pengawasan mutu. Standarisasi yang dilakukan adalah secara 
menyeluruh, yaitu mulai dari bahan baku, alur proses produksi, mesin dan peralatan, 
tenaga kerja, serta produk barang jadi. PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle 
Divisi Semarang telah tersertifikasi oleh SGS (Societe Generale de Surveilance) melalui 
sertifikasi ISO (International Organization for Standardization) 22000 tentang Keamanan 
Pangan dan sertifikasi halal yang berlaku untuk semua produk dan ISO 9001. PT. 
Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle Semarang mendapatkan sertifikasi 
ISO 9001:2000 pada tanggal 5 Februari 2004 dari badan akreditasi SGS International of 
Indonesia mengenai manajemen mutu yang baik untuk menghasilkan produk yang sesuai 
dengan standar serta bermutu baik. Hal ini sesuai dengan slogan yang dimiliki oleh PT. 
Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division Semarang yaitu “The Symbol of 
Quality Foods” atau “Lambang Makanan Bermutu”, dimana berarti PT. Indofood CBP 
Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle Semarang akan menghasilkan produk yang bermutu 
tinggi dengan menggunakan bahan baku pilihan, proses produksi yang aman dan higienis, 
serta memenuhi standar kandungan gizi produk yang halal. Pengawasan mutu pada PT. 
Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi NoodleSemarang mengiktui SOP (Standar 
Operational Procedure) yang sudah mengacu kepada SNI 01-3551-2000 dan CODEX.  
 
PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division Semarang melaksanakan 
sistem pengawasan mutu yang dibagi menjadi 3 bagian yaitu pengawasan mutu bahan 
baku/Incoming Quality Control (IQC), pengawasan mutu proses produksi/Process 
Quality Control (PQC), dan pengawasan mutu produk akhir/Outgoing Quality Control 
(OQC). 
 
4.3.1. Pengawasan mutu bahan baku atau Incoming Quality Control (IQC) 
Incoming Quality Control adalah pengawasan mutu yang dilakukan pada bahan baku 
yang akan digunakan untuk bahan produksi dalam hal ini mie instan. Pengawasan mutu 
bahan baku merupakan tahap awal dan sangat penting untuk diterapkan untuk 
memastikan kualitas produk tetap terjaga dan tidak mengalami penurunan mutu karena 
tercemar benda yang tidak diinginkan. PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle 
Division Semarang melakukan pengawasan mutu baha baku yang meliputi : 





Pada saat tepung datang dari supplier maka tahap awal yang dilakukan adalah 
pengambilam sampel sesuai dengan proseduer yang sudah ditetapkan oleh QC RM (Raw 
Material). Sampel yang diambil tersebut digunakan untuk pengujian baik secara fisik 
maupun kimia. Analisa secara fisik meliputi pengecekan kemasan, bau, ada atau tidaknya 
cemaran (kutu, serangga, kepompong), warna, dan berat sampel. Berdasarkan SNI 3751-
2009, syarat tepung terigu adalah berbentuk serbuk, memiliki bau yang normal dan bebas 
dari aroma asing, berwarna putih (khas tepung terigu), dan tidak terdapat cemaran seperti 
serangga, logam, dan potongan benda asing seperti kayu. Sedangkan analisa secara kimia 
meliputi pengujian kadar gluten, iron spot, dan kadar abu yang dilakukan oleh QC Analis 
di laboratorium. Berdasarkan SNI 3751-2009, kadar besi pada tepung terigu minimal 50 
mg/kg, kadar abu maksimal 0,7%, kadar air maksimal 14,5%, dan kadar protein minimal 
7%. Setelah melakukan pengecekan dan didapatkan hasil yang memenuhi standar maka 
sampel tepung terigu maupun tepung tapioka disimpan di gudang penyimpanan tepung  
untuk dipakai pada proses produksi nantinya. Seandainya tepung terigu tidak sesuai 
dengan standar yang telah ditentukan maka tepung terigu akan dikembalikan kepada 
suplayer.  
 
 Minyak Goreng 
Pengawasan mutu minyak goreng dilakukan dengan melakukan analisa baik secara fisik 
maupun kimia. Minyak goreng yang digunakan untuk proses produksi berbentuk seperti 
bubur, sehingga sebelum disiman pada tangki penyimpanan harus dilakukan proses 
pemanasan dahulu didalam truk hingga berbentuk cairan dan kemudian dialirkan menuju 
tangki penyimpanan. Pada analisa secara fisik, dilakukan pengecekan pada warna dan 
bau, sedangkan untuk analisa secara kimia dilakukan pengecekan pada kadar asam lemak 
bebas (FFA/Free Fatty Acid). Apabila hasil yang diperoleh melebihi standar maka akan 
dilakukan penolakan pada minyak goreng. Hal ini dikarenakan apabila kadar asam lemak 
bebas pada minyak goreng awal atau sebelum penggorengan sudah tinggi, maka apabila 
proses produksi berlangsung kadar asam lemak bebas akan semakin tinggi akibat dari 







Pengawasan mutu pada seasoning dilakukan oleh QC RM (Raw Material) bagian 
seasoning. Seasoning yang digunakan untuk produk mie instan ini adalah seasoning 
seasoning yang dibuat oleh PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Food 
Ingredient Semarang. Pengawasan mutu yang dilakukan meliputi analisa baik secara fisik 
maupun kimia. Pada analisa secara fisik dilakukan dengan pengukuran panjang kemasan 
bumbu dari satu ujung ke ujung lainnya dan pengukuran berat sampel. Sedangkan pada 
analisa secara kimia dilakukan oleh QC Analis di laboratorium dimana meliputi 
pengukuran kadar air pada bumbu, bawang goreng, kecap, saus sambal, dan solid 
ingredients serta pengukuran FFA pada minyak bumbu. Selain itu juga dilakukan 
pengecekan secara organoleptik dimana meliputi pengecekan warna, rasa, dan ada atau 
tidaknya penggumpalan (cacking) pada bumbu, kerenyahan dan ketengikan pada bawang 
goreng dan kriuk, kekentalan pada kecap, serta pengecekan warna pada saus sambal. 
Setelah melalui semua pengujian dan dihasilkan sesuai dengan standar maka seasoning 
siap digunakan untuk dikemas bersama dengan blok mie instan yang sesuai, tetapi apabila 
hasil yang didapat tidak sesuai dengan standar maka akan dilakukan penolakan produk. 
Seasoning yang digunakan untuk proses produksi menggunakan sistem FIFO (First in 
First Out).  
 
 Pengemas 
Pengemas merupakan media yang berfungsi untuk membungkus dan melingungi produk. 
Pengecekan mutu pada pengemas dilakukan oleh seorang QC RM bagian pengemas 
dimana pengemas terdiri dari 3 macam yaitu karton, etiket, dan cup EPS (Expandable 
Polystyrene). Selain itu juga dilakukan pengecekan pada garpu plastik dan seal cup. 
Pengecekan kemasan dilakukan secara fisik. Untuk kemasan karton dilakukan 
pengecekan pada kondisi karton seperti kesesuaian design, warna cetakan, kelengkapan 
isi tulisan di karton,  kekuatan daya tumpuk karton, serta panjang, lebar, dan tinggi karton. 
Pada kemasan etiket dilakukan pengecekan pada kondisi etiket yang meliputi ketebalan 
pada etiket, cetakan etiket, berat, pitch, dan lebar etiket. Untuk kemasan cup dilakukan 
pengecekan kesesuaian cetakan, diameter atas dan bawah, tinggi, lebar bibir, dan 
ketebalan dinding cup. Pada garpu plastik dilakukan pengecekan pada panjang, berat, dan 
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kelentingan pada garpu. Apabila seluruh bahan pengemas tersebut sesuai dengan standar 
maka pengemas siap digunakan untuk membungkus produk mie instan tetapi apabila 
tidak sesuai dengan standar maka akan dikembalikan kepada supplier.  
 
4.3.2. Pengawasan mutu produksi atau Process Quality Control (PQC) 
Process Quality Control adalah pengawasan mutu pada proses produksi mie instan. Hal 
ini merupakan salah satu hal yang penting untuk dilakukan karena apabila terjadi 
ketidaksesuaian dengan standar yang sudah ditetapkan maka produk yang dihasilkan akan 
tidak maksmial dan akan mengalami penurunan kualitas pada produk. Pada PT. Indofood 
CBP Sukses Makmur Tbk. Noodle Division Semarang dilakukan pengecekan oleh para 
QC di setiap shiftnya. Pengawasan mutu yang dilakukan adalah sebagai berikut : 
 
1. Pengayakan Tepung 
Setelah tepung dicek baik secara fisik maupun kimia dan didapatkan hasil yang sesuai 
standar, maka tepung akan digunakan untuk proses produksi dimana tepung akan dituang 
kedalam screw yang telah dilengkapi dengan alat penyaring. Alat penyaring ini bertujuan 
untuk menyaring tepung dan memastikan bahwa tepung terbebas dari cemaran benda 
asing sebelum memasuki tahap selanjutnya sehingga dapat menjaga kualitas dari produk 
mie instan yang dihasilkan. Setelah selesai diayak, langkah selanjutnya adalah melakukan 
proses pencampuran bahan atau mixing. 
 
2. Pencampuran Bahan 
Pada proses pencampuran ini, tepung dicampur dengan air alkali yang sudah dibuat 
sebelumnya dimana proses pembuatan air alkali berlangsung selama ±4 jam. Selain itu, 
pada air alkali juga harus dilakukan penyaringan terlebih dahulu. Hal ini bertujuan untuk 
memisahkan adanya cemaran benda asing yang dapat mengkontaminasi adonan mie 
instan. Penggunaan air alkali juga disesuaikan dengan brand mie instan yang akan 
diproduksi pada saat itu. Selain itu air alkali yang akan dicampurkan diuji terlebih dahulu 
di laboratorium oleh QC Analisis yang meliputi uji pH, viskositas, dan densitas. Proses 
pencampuran bahan berlangsung selama ±12-15 menit. Adonan yang terbentuk dan kalis 
dipindahkan ke dalam penampung adonan (feeder). Selain itu adonan mie yang dihasilkan 





3. Pembentukan lembaran adonan (pressing), slitting dan waving 
Adonan yang ada di dalam feeder dilewatkan ke dalam beberapa pasang roll press 
sehingga adonan mie akan berbentuk lembaran. Ketebalan adonan mie harus diperhatikan 
agar sesuai standar yang telah ditetapkan oleh pihak perusahaan. Setiap brand mie instan 
yang diproduski juga memiliki ketebalan adonan mie yang berbeda-beda. Setelah melalui 
proses pembentukan lembaran adonan dilakukan pembentukan untaian yang 
bergelombang (slitting dan waving). Dalam tahap ini dilakukan pengecekan slitter yang 
digunakan apakah sudah sesuai dengan flavour yang sedang diproduksi pada saat itu. 
Selain itu, dilakukan juga pengecekan ketebalan untaian, jumlah untaian per jalur, bentuk 
gelombang, dan ada tidaknya cemaran. Setelah melewati tahap ini dilanjutkan dengan 
tahap steaming. 
 
4. Pengukusan (steaming) 
Mie yang telah menjadi untaian dilewatkan ke steam box dimana di dalam steam box 
dihasilkan uap panas dengan suhu ±100°C. Uap panas dari boiler ini berfungsi untuk 
mengukus mie. Proses steaming juga membuat mie menjadi tidak lengket sehingga 
mudah untuk dilipat menjadi 2 bagian. Pada tahap ini yang perlu diperhatikan adalah 
tekanan uap yang masuk dan keluar. Tekanan uap yang tidak sesuai dengan standar akan 
membuat untaian mie tidak terkukus secara sempurna.  
 
 
5. Pemotongan (cutting) dan pelipatan 
Setelah mie melewati proses steaming, mie dipotong sesuai dengan standar ukuran yang 
telah ditetapkan dengan menggunakan cutter dan dilanjutkan dengan pelipatan mie 
dengan menggunakan folder. Mie yang telah terpotong dan terlipat akan masuk ke dalam 
mangkuk kecil. Pada tahap ini perlu diperhatikan kecepatan mesin pemotong (rpm) dan 
mengamati bentuk lipatan mie. Mie yang memiliki ketebalan dan pelipatan yang tidak 
sesuai dengan standar tidak akan digunakan untuk tahap selanjutnya.  
 
6. Penggorengan (frying) 
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Mie yang sudah masuk ke dalam mangkuk kemudian digoreng ke dalam minyak panas 
dengan suhu penggorengan 110-160°C. Proses penggorengan bertujuan untuk membunuh 
mikroorganisme yang masih terdapat di mie dan menurunkan kadar air mie sehingga mie 
dapat bertahan sampai 8 bulan. Penggorengan mie  bertujuan untuk membuat mie menjadi 
lebih matang. Pada tahap ini, perlu diperhatikan suhu pada minyak saat penggorengan 
untuk menghindari case hardening pada mie instan yaitu keadaan dimana pada bagian 
luar mie sudah matang namun pada bagian dalam mie masih mentah. Selain itu juga 
diperhatikan kualitas dari minyak secara kimia yaitu kadar FFA dengan frekuensi 2 kali 
setiap shiftnya dengan tujuan untuk menjaga kualitas mie instan dan mencegah terjadinya 
ketengikan. 
 
7. Pendinginan (cooling) 
Mie yang telah digoreng, kemudian didinginkan melewati cooling box. Cooling box  
dilengkapi dengan kipas angin bertujuan untuk mengeluarkan udara panas yang ada pada 
mie. Cooling box dilengkapi pula dengan exhauster yang juga berfungsi untuk 
mengeluarkan udara panas yang ada sehingga mempercepat proses pendinginan. Standar 
suhu mie pada tahap ini adalah maksimal 35°C. 
 
8. Pengemasan 
Setelah tahap pendinginan, mie masuk kedalam tahap pengemasan dimana mie dikemas 
dan dilakukan penambahan seasoning sesuai dengan brand mie instan. Setelah itu mie  
dikemas menggunakan kemasan etiket dengan tujuan melindungi produk mie instan dari 
kontaminasi dan cemaran dari luar. Setelah itu mie disusun ke dalam karton dan 




4.3.3. Pengawasan mutu produk jadi atau Outgoing Quality Control (PQC) 
Outgoing Quality Control merupakan pengawasan mutu terakhir sebelum produk 
didistribusikan ke konsumen maupun pihak distributor. Pengawasan mutu produk jadi ini 
dilakukan oleh QC FG (Finished Goods) di gudang penyimpanan. Pengawasan mutu yang 




didalamnya, kondisi kemasan etiket, kode produksi, berat produk, dan ada tidaknya 
kerusakan atau kebocoran pada produk. Apabila produk sudah memenuhi standar maka 
produk akan disimpan dengan meletakkan produk di atas palet kayu untuk mencegah 
kerusakan yang dapat terjadi apabila produk kontak dengan lantai. Saat akan 
didistribusikan diterapkan sistem FIFO (First In First Out), dimana produk yang 
diproduksi terlebih dahulu maka akan didistribusi terlebih dahulu. Selain itu di gudang 
penyimpanan harus diperhatikan sirkulasi udara, alat pest control, jumlah maksimal 





5. PENGAWASAN MUTU ORGANOLEPTIK DAN KIMIA 
5.1. Mutu Organoleptik  
PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle cabang Semarang merupakan 
perusahaan makan yang memproduksi mie instan. Untuk mendapatkan prouk yang 
berkualitas, PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle cabang Semarang 
melakukan pengawasan mutu. Pengawasan mutu yang dilakukan pada PT. Indofood CBP 
Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle cabang Semarang berupa pengawasan mutu bahan 
baku, pengawasan mutu produksi, dan pengawasan mutu produk akhir.  
 
Pengawasan mutu produk akhir yakni berfokus pada pengujian organoleptik produk mie 
melakakukan sensori dengan parameter warna, bau, rasa, dan tekstur. Uji organoleptik 
dilakukan pada mie yang belum dimasak, mie yang sudah dimasak dan bumbu pada mie. 
Pengujian dilakukan oleh QC Shelf life, setiap harinya pada pukul 10.00 pagi dan 16.00 
sore, sedangkan untuk mie yang tidak dimasak dilakukan uji organoleptik setiap mie 
selesai diprodksi. Uji organoleptik pada mie yang sudah dimasak dilakukan dengan 
beberapa panelis yang akan menilai karakteristik sensori pada mie instan, pengujian 
dilakukan dengan metode uji deskripsi. Analisis sensori deskriptif adalah metode analisis 
sensori dimana atributsensori suatu produk atau bahan pangan diidentifikasi, 
dideskripsikan dandikuantifikasi dengan menggunakan panelis terlatih khusus untuk uji 
ini. Analisis inidapat dilakukan untuk semua parameter sensori dan beberapa aspek dalam 
penentuan profil cita rasa atau pun profil tekstur (Setyaningsih, 2010) (dikutip dalam 
Rahmawati.D, 2015) 
 
Pengwasan mutu yang saya lakukan yakni pengawasan mutu pada bahan baku dengan 
menguji kadar gluten, kadar air, water activity, dan kadar gelatinisasi. Sampel yang saya 
gunakan yakni tepung terigu dan sampel mie instan (pop mie dan sarimi gelas). 
Sedangkan untuk pengujian organoleptik dilakukan dengan metode sensori deskriptif 
terhadap sampel mie dengan parameter bau, rasa, dan tekstur pada mie yang telah dimasak 







 Uji Organoleptik Pop Mie dan Sarimi Gelas  
Tabel 1. Hasil Pengujian Organoleptik Pop Mie dan Sarimigelas 
Keterangan Pengujian Pop Mie Sarimigelas 
Sebelum dimasak Bau 
Rasa 
Tekstur 
Ciri khas mie 
Ciri khas mie 
Renyah dan padat 
Ciri khas mie 
Ciri khas mie 
Sangat renyah dan 
mudah patah 
Sesudah dimasak Bau 
Rasa 
Tekstur 
Ciri khas mie  
Ciri khas mie  
Kenyal sukar putus 
Ciri khas mie 
Ciri khas mie 
Kurang kenyal dan 
mudah putus 
Pada pengujian organoleptik Pop Mie dan Sarimi Gelas dapat dilihat pada tabel diatas 
rasa dan bau pada kedua sampel mie tidak berbeda, pembeda antara dua sampel mie 
adalah dari parameter tekstur dimana tekstrur Pop Mie sebelum dimasak yakni padat dan 
renyah, sedangkan Sarimi Gelas bertekstur sangat renyah dan mudah patah. Kemudian 
tekstur pada kedua mie setelah dimasak untuk Pop Mie kenyal dan sukar putus, sedangkan 
Sarimigelas kurang kenyal dan mudah putus.  
 
5.2. Mutu Kimia  
Selain pengawasan mutu produk akhir, PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi 
Noodle cabang Semarang juga melakukan pengawasan mutu terhadap bahan baku. 
Pengawasan mutu bahan baku salah satunya dilakukan terhadap tapung terigu yakni 
dengan melakukan uji kimia pada bahan baku. Pengujian kimia meliputi pengujian kadar 
gluten, kadar air, ironspot, water activity, kadar gelatinisasi, dan beberapa lainnya, 
pengujian ini dilakukan setiap hari  oleh QC raw material, untuk pengujian kadar 
gelatinisasi dilakukan setiap 3 bulan sekali. Pengujian mutu kimia yang dilakukan oleh 
penulis yakni berfokus pada pengujian kadar gluten tepung terigu, kadar air Pop Mie dan 
Sarimi Gelas, water activity Pop Mie dan Sarimi Gelas, dan kadar gelatinisasi Pop Mie 
dan Sarimi Gelas. Pada pengujian water activity menggunakan alat yang dinamakan water 
analyzer sedangkan alat yang digunakan pada pengujian kadar gelatinisasi yakni shaker 
waterbath. Didapatkan hasil untuk setiap pengujian mutu kimi sebagai berikut: 
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 Kadar Gluten  
















Rata-rata Gluten (%)  4,9702 4,266 
Berdasarkan tabel diatas menghasilkan data kenaikan nilai gluten pada sampel A dan 
Sampel B pada pengulangan satu dan dua memiliki kenaikan yang signifikan. Rata-rata 
tertinggi diperoleh dari data sampel A yakni sebesar 4,9702 untuk sampel B rata-rata 
gluten sebesar 4,266. 
 
 Kadar Air  
Tabel 3. Nilai dan Rata-rata Kadar Air  Pada Sampel Pop Mie  dan Sarimigelas dengan 









Nilai kadar air (%) Ulangan 1  





Rata-rata kadar air (%)  2,4140 1,8623 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa rata-rata kadar air setiap sampel mengalami 
kenaikan yang signifikan pada setiap pengulangan. Rata-rata kadar air terbesar terdapat 











 Water Activity  
Tabel 4. Nilai dan Rata-rata Water Activity Pop Mie dan Sarimi Gelas dengan tiga kali 
pengulangan.  
 













Rata-rata Water Activity  0,138 0,116 
Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat nilai Water Activity pada Pop Mie dan Sarimigelas 
dalam tiga kali pengulangan rata-rata water activity tertinggi terdapat pada sampel Pop 
Mie yakni  sebanyak 0,138  
 
 Kadar Gelatinisasi  
Tabel 5. Nilai dan Rata-rata Kadar Gelatinisasi Pop Mie dan Sarimi Gelas. 
 
Berdasarkan tabel diatas didapatkan hasil kadar gelatinisasi pada Pop Mie dan Sarimi 
Gelas tertinggi terdapat pada sampel Pop Mie sebesar 94,52%. 
 
 Pembahasan 
Metode pengujian gluten terhadap tepung terigu cakra kembang, segitiga hijau dan 
segitiga biru. Serta pengujian kadar air, Aw, dan gelatinisasi terhadap Pop Mie dan Sarimi 
Gelas. Pengujian ini berdasarkan hasil diskusi penulis dengan QC laboratorium PT. 
Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle cabang Semarang.  
Untuk pengujiaan gluten tepung terigu bahan yang digunakan ialah tepung terigu cakra 
kembang, segitiga hijau, dan segitiga biru serta air atau aquades.Alat yang digunakan 
berupa neraca analitik, mangkuk, glas ukur, dan kertas saring. Langkah ya ng dilakukan 
peratama siapkan sampel tepung terigu dan mangkuk setelah itu sampel tepung terigu 




Kadar gelatinisasi 94,52 93,29 
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dominan cakra kembar ditimbang pada nerca analitik sebagai sampel 1 ( produk A) dan 
dominan segitiga hijau sebagai sampel 2 (produk B) dengan menggunakan mangkuk 
sebanyak ±10 gram, lalu diberi air sebanyak 5 ml yang diukur menggunakan gelas ukur. 
Kemudian diuleni sampai membentuk gumpalan yang tidak lengket dengan mangkuk, 
lalu dicuci pada air yang mengalir sehingga mendapatkan gumpalan gluten yang bewarna 
gelap serta air cucian yang jernih. Kemudian gumapalan gluten diratakan pada kertas 
saring yang telah dioven dan ditimbang sebelumnya dan ditunggu hingga mengering. 
Setelah kering kemudian diukur pada neraca analitik untuk mendaptkan berat gluten, data 
yag diperoleh kemudian dihitung menggunakan rumus berat gluten:  
𝑊𝑒𝑡 𝑏𝑎𝑠𝑖𝑠 ∶  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔+𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙
𝑥 100%   
 
Untuk pengujian kadar air pada Pop Mie dan Sarimigelas bahan yang digunakan ialah 
Pop Mie dan Sarimigelas serta alat yang digunakan ialah blender, cawan, penutup cawan, 
oven, neraca analitik, penjepit, dan nampan. Langkah yang dilakukan pertama ialah 
menghaluskan bahan yang akan digunakan dan menyiapkan cawan. Cawan kosong 
ditimbang lalu ditambahkan sampel sebanyak ±3-5 gram. Kemudian dikeringkan dalam 
oven selama 4 jam lalu diabil dan ditutup dengan menggunakan penutup cawan dan 
didinginkan hingga mencapai suhu ruang. Setelah dingin cawan isi ditimbang tanpa tutup 
dan hasil dicatat. Data yang telah terkumpul dihitung dengan menggunakan rumus kadar 
air: 






W0 : berat  cawan kosong (g) 
W1 : berat cawan + bahan setelah dikeringkan (g) 
W2 : berat cawan + bahan setelah dikeringkan (g) 
 
Untuk pengujian water activity bahan yang digunakan ialah Pop Mie dan Sarimigelas 
halus serta alat yang digunakan ialah water analyzer dan wadah serata tutup. Langkah 




kemudian ditunggu hingga hasil Aw muncul. Kemudian hasil di catat dilakukan 3 kali 
pengulangan untuk setiap sampel mie .  
 
Untuk pengujian kadar gelatinisi bahan yang digunakan pada pengujian ini adalah sampel 
mie (Pop Mie dan Sarimigelas), KI, I2 0,1 N, NaOH 0,1 N, diastase fungi, H2SO4, 
amilum, Na2S2O3 0,1 N, aquades dan HCl 1 N. Alat yang digunakan ialah elenmeyer 
asa, labu ukur, gelas ukur, pipet tetes, pipet pilleus, sendok, dan neraca analitik. Metode 
yang dilakukan pertama sampel mie yang sudah dihaluskan dilakukan uji kadar lemak 
untuk menghilangkan minyak dalam mie, setelah itu dikeringkan dalam oven. Sampel 
mie halus yang sudah kering selanjutnya msuk ke tahap uji gelatinisasi, 5 erlenmeyer asa 
250 ml diberi tanda B, C1, C2, C3, dan C4. Aquades dimasukan kedalam erlenmeyer B, 
lalu 1 gram mie dimasukan kedalam erlenmeyer C1, C2,C3, dan C4 serta ditambahkan 
50 ml aquades. Erlenmeyer C1, dan C2 didihkan selama 15 menit lalu didinginkan pada 
suhu kamar. Kemudian erlenmeyer B,C1, dan C3 ditambah 5 ml larutan diastase fungi 
5% lalu dipanaskan pada suhu 370C pada waterbath shakergelatinisasi selama 3 jam 
setelah itu didinginkan pada suhu ruang. Erlenmeyer B, C1,C2,C3, dan C4 ditambah 
larutan HCl 1N. Kemudian dipindahkan kedalam labu ukur 100 ml ditera dengan aquades 
hingga mencapai tanda garis, kocok hingga homogen dan disaring dengan kertas saring 
kasar. 10 ml filtrat dimasukan kedalam erlenmeyer asa 250 ml ditambahkan larutan I2 
0,1N dan 18 ml larutan NaOH 0,1N setelah itu erlenmeyer ditutup dan disimpan dalam 
ruang gelap selama 15 menit. Kemudian ditambahkan 2 ml H2SO4 10% ke semua 
elenmeyer lalu dititrasi dengan menggunakan larutan Na2S2O3 0,1N dan ditambahkan 
indikator kanji 1 % sebanyak ±3-5 tetes. Hasil dari titrasi dicatat dan dihitung 






PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle cabang Semarang merupakan 
salah satu perusahan besar yang bergerak pada industri pangan yang memproduksi mie 
instan. Pada dasarnya Menurut SNI (Standar Nasioanl Indonesia) nomor 335-1¬1994, 
mie instan didefinisikan sebagai produk makanan kering yang terbuat dari tepung terigu 
dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan dan tambahan bahan makanan 
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lain yang diizinkan, berbentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah dimasak atau 
diseduh dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie instan umumnya dikenal sebagai 
ramen. Mie ini dibuat dengan penambahan beberapa proses setelah diperoleh mie segar. 
Tahap-tahap tersebut adalah pengukusan, pembentukan, dan pengeringan. Kadar air mie 
instan umumnya mencapai 5% - 8 % sehingga memiliki daya simpan yang lama.  
 
Bahan baku  utama pada proses pembuatan mie instan adalah tepung terigu. Tepung terigu 
yang digunakan oleh PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle cabang 
Semarang antara lain cakra kembar, segitiga hijau dan segitiga biru dan tepung tapioka. 
Tepung terigu berfungsi untuk membentuk struktur mie serta sebagai sumber karbohidrat. 
Kadungan utama tepung terigu yang memiliki peran penting dalam pembuatan mie adalah 
gluten. Gluten terbentuk dari glutenin dan giadin saat tercampur oleh air, gluten membuat 
tekstur mie menjadi kenyal dan tidak mudah putus (Winarno, 2004) (dikutip dalam 
Hendrasetyawati.T.D, 2017). Gluten terdapat pada tanaman ceral atau grains seperti biji 
gandum yang memiliki struktur utama terdiri dari protein kompleks. Gluten merupakan 
protein tidak larut air yang terkandung dalam tepung terigu ketika diuleni maka membuat 
gluten dapat menahan gas CO2 yang merupakan reaksi dengan pati tepung terigu. 
Berdasarkan karakteristiknya tepung terigu dibagi menjadi 6 jenis yakni: 
 Soft flour : memiliki protein sedang karena kandungan protein gluten sebesar 8-
9%, biasanya dikenal dengan tepung terigu “Cap Kunci”. Tepung ini memiliki 
daya kembang dan daya serap air yang rendah, adonan yang lengket, dan elastis.  
 Medium flour : memiliki protein sedang karena kandungan protein sebesar 10-
11%. Dikenal sebagai tepung terigu “segitiga biru”. 
 Hard flour : memiliki protein tinggikarena kandungan protein sebesar 11-13%. 
Dikenal sebagai tepung terigu “cakra kembar”. Bersifat mudah tercampur, 
difermentasi, elastis, dan berdaya serap air tinggi. 
 Whole meal flour : memiliki kandungan serat dan protein yang tinggi. 
 Self raising flour : tidak memerlukan tambahan bahan pengembang. 
 Enriched flour : tepung yang berasal dari substitusi dari berbagai macam vitamin 
dan mineral.    





Tepung terigu memiliki kadar air 14%, kadar protein 8-12%, kadar abu 0,25-0,60% dan 
gluten basah 24-36% (Astawan, 2008). Selain tepung terigu digunakan pula tapioka 
sebagai bahan baku tambahan. Tepung tapioka digunakan sebagai pensibtusi tepung 
terigu yang memiliki peran untuk meningkatkan kelembutan dan gelatinisasi mie. Jumlah 
tepung tapioka yang ditambahkan ke dalam adonan maksimal sebesar 10%dari jumlah 
tepung terigu yang digunakan. Penambahan tepung tapioka berpengaruh terhadap tekstur 
dan kerenyahan mie instan, semakin banyak penambahan tapioka maka mie akan semakin 
renyah. 
 
Dari hasil pengujian kadar gluten pada sampel mie Pop Mie dan Sarimigelas yang 
memiliki formula bahan baku berbeda yakni untuk Pop Mie dominan tepung terigu Cakra 
kembar dan Sarimigelas dominan tepung terigu segitiga hijau, dapat dilihat pada tabel 1. 
Didapatkan rata-rata gluten tertinggi ialah pada formula Pop Mie yakni dominan tepung 
terigu cakra kembar. 
 
Metode yang dilakukan adalah metode thermogravimetri, yang memiliki pengertian 
metode penentuan kadar air dimana dengan cara dilakukan pemanasan pada bahan 
pangan pada suhu tertentu sehingga seluruh air yang terdapat pada bahan pangan tersebut 
dapat menguap yang dapat ditunjukkan dengan berat bahan yang konstan. Penurunan 
berat bahan pangan tersebut yang menunjukkan kandungan air yang terdapat di bahan 
pangan (AOAC, 1990). Metode thermogravimetri merupakan metode yang sesuai dengan 
SNI 01-2891-1992 mengenai Cara Uji Kadar Air Makanan dan Minuman.  Pada tabel 3, 
didapatkan  hasil kadar air tertinggi terdapat pada sampel Pop Mie  gluten memiliki sifat 
mudah menyerap air tetapi juga mudah menguapkannya, bahan pangan yang memiliki 
gluten yang cukup tinggi akan mudah untuk dikeringkannya.  
 
Pengujian Water Activity pada sampel Pop Mie dan Sarimi Gelas dapat dilihat pada tabel 
4. Menurut Scott (1957)  water activity sejumlah air yang dapat digunakan sebagai sarana 
pertumbuhan mikroorganisme. Dari hasil pengujian didapatkan hasil water activity yang 
tinggi terdapat pada sampel Pop Mie hal ini sesuai dengan teori Legowo dan Nurmanto 
(2004) (dikutip dalam Astuti.T, 2015) yang mengatakan bahwa semakin tinggi kadar air 
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maka semakin tinggi pula nilai Aw nya. Hal ini menunjukan bahwa water activity (Aw) 
berbanding lurus dengan kadar air.  
 
Pengujian gelatinisasi pada PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle 
cabang Semarang  dilakukan setiap 3 bulan sekali. Gelatinisasi merupakan proses 
pembekakan granula pati ketika dipanaskan dalam media air, gelatinisasi diawali dengan 
pembengkakan granula yang bersifat ireversible (tidak bisa kembali) dipengaruhi oleh 
suhu dan kadar air, menghasilkan peningkatan viskositas, dan dipegaruhi oleh kondisi 
pemanasan (Pomeranz dan Shellenberger, 1971) (dikutip dalam Setyaningsih.N, 2017). 
Pada pengujian kadar gelatinisasi pada Pop Mie dan Srimi Gelas diadapatkan hasil yang 
dapat dilihat pada tabel 5, kadar gelatinisasi tertinggi terjadi pada sampel Pop Mie. 
Granula pati juga akan mengalami hidrasi dan mengembang, molekul amilosa larut, 
kekuatan ikatan di dalam granula pati akan berkurang yang diikuti dengan semakin 
kuatnya ikatan antar granula, kekentalan (viskositas) semakin meningkat, dan kejernihan 
pasta juga akan meningkat. Terjadinya peningkatan viskositas disebabkan air yang 
awalnya berada di luar granula dan bebas bergerak sebelum suspensi dipanaskan, kini 
sudah berada dalam butir-butir pati dan tidak dapat bergerak dengan bebas lagi (Winarno, 
2004) (dikutip dalam Hendrasetyawati.T.D, 2017) 
 
Gluten merupakan senyawa yang terdapat dalam tepung terigu yang memiliki sifat elastis 
apabila dicampurkan dengan air. Gluten berpengaruh pada gelatinisasi, dimana 
gelatinisasi adalah pristiwa meningkatnya vikositas tepung yang dimana semakin banyak 
kandungan gluten pada tepung terigu maka proses gelatinisasi akan meningkat. Pada 
tahap setaming terjadi perubahan fisik yakni terjadinya gelatinisasi dan koagulasi gluten 
sehingga akan menjadi kenyal serta mie tidak terlalu banyak menyerap minyak Astawan 
(2008). Gelatinisasi dipengaruhi oleh suhu gelatinisasi nya dan lama waktu  pemanasan, 
pada sampel Pop Mie memiliki waktu dan suhu steaming lebih tinggi dibandingkan 
dengan Sarimi Gelas. Suhu gelatinisasi diawali dengan pembengkakan yang irreversible 
granula pati dalam air panas dan diakhiri tepat ketika granula pati telah kehilangan sifat 






Pengujian mutu organoleptik PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle 
cabang Semarang dilakukan setiap hari. Hasil analisa organoleptik mie instan Pop Mie 
dan Sarimi Gelas dapat dilihat pada tabel 2. Parameter yang diujikan pada setiap sampel 
meliputi bau, rasa, dan tekstur pada mie yang belum dimasak dan pada mie setelah 
dimasak. Didapatkan hasil untuk parameter bau dan rasa pada kedua sampel mie instan 
dengan perlakuan sebelum dan sesudah di masak sama yakni memiliki rasa dan berbau 
khas mie. Sedangkan untuk parameter tekstur kedua sampel mie berbeda, untuk Pop Mie 
dan Sarimi Gelas yang belum dimasak tekstur yang diperoleh yakni Pop Mie bertekstur 
renyah dan padat atau tidak mudah patah, sedangkan Sarimi Gelas bertekstur sangat 
renyah dan mudah patah atau remuk. Untuk Pop Mie dan Sarimi Gelas setelah dimasak 
tekstur Pop Mie kenyal dan tidak mudah patah, sedangkan Sarimi Gelas bertekstur kurang 
kenyal dan mudah patah jika ditarik. Hal tersebut terjadi karena perakuan selama proses 
produksi dan formula bahan baku mie berbeda dimana pada Pop Mie dominan tepung 
terigu cakra kembar yang memiliki nilai gluten dan kadar protein yang tinggi,  serta proses 
pada line 9 tempat diproduksinya Pop Mie suhu, tekanan serta waktu steaming tinggi. Hal 
ini sesuai dengan teori Handayani (1994) (dikutip dalam Putri.J. et al, 2017)  Kandungan 
protein utama tepung terigu yang berperan dalam pembuatan mie adalah gluten. Protein 
dalam tepung terigu untuk pembuatan mie harus dalam jumlah yang cukup tinggi supaya 
mie menjadi elastis dan tahan terhadap penarikan sewaktu proses produksi berlangsung 
sedangkan Sarimi Gelas memiliki formula dominan tepung terigu segitiga hijau dan pada 




6. KESIMPULAN DAN SARAN 
6.3. Kesimpulan 
Pengawasan mutu pada PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Divisi Noodle cabang 
Semarang. Pengawasan mutu meliputi pengawasan mutu bahan baku, pengawasan mutu 
produksi, dan pengawasan mutu produk akhir. Pada pengawasan mutu bahan baku salah 
satunya melukakan pengawasan terhadap tepung terigu dimana sebagai bahan baku utama 
pembuatan mie, pengecekan dilakukan oleh QC raw material dengan beberapa parameter 
pengecekan yakni pengecekan kadar air, gluten, gelatinisasi, water activity dan beberapa 
lainnya. Pengawasan mutu produk akhir salah satunya yakni pengecekan terhadap 
organoleptik produk mie dengan parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur. Pengawasan 
mutu dilakukan dengan tujuan untuk mendapatkan produk yang sesuai dan berkualitas, 
sehingga produk mie instan aman untuk dikonsumsi.  
 
6.4. Saran 
PT. Indofood CBP Sukses Makmur Tbk. Devisi Noodle cabang Semarang memiliki 
pengawasan mutu yang baik dan sudah sesaui dengan SOP yang ditentukan, alat yang 
digunakan sudah modern. saran saya sebaiknya alat laboratorium ditambah lagi 
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8.1. Perhitungan  
 Kadar Gluten  
Pop Mie (pengulangan 1)    Sarimi Gelas 
(𝟒.𝟕𝟗𝟕𝟒−𝟏.𝟎𝟐𝟕𝟓)
𝟏𝟎.𝟑𝟓𝟐𝟗




= 36.4139      = 28.6703 
 
Pop Mie (pengulangan 2)    Sarimi Gelas 
(𝟓.𝟏𝟒𝟑𝟎−𝟏.𝟎𝟑𝟑𝟐)
𝟏𝟎.𝟎𝟏𝟖𝟗




= 41.0204      = 34.3079 
 
 Perhitungan Kadar Air 
Pop Mie (3 gram)     Pop Mie (5 gram)   
(𝟑𝟏.𝟎𝟐𝟖𝟐−𝟐𝟖.𝟗𝟗𝟐𝟎)
(𝟑𝟏.𝟎𝟐𝟖𝟐−𝟑𝟎.𝟗𝟖𝟏𝟎)











= 2.3180      = 2.5028 
 
Sarimi Gelas (3 gram)    Sarimi Gelas (5 gram ) 
(𝟐𝟕.𝟏𝟗𝟑𝟒−𝟐𝟒.𝟏𝟗𝟑𝟒)
(𝟐𝟕.𝟏𝟗𝟑𝟒−𝟐𝟔.𝟗𝟗𝟑𝟖)











= 1.3492      = 2.3754 
 
Kadar Gelatinisasi 
Pop Mie      Sarimi Gelas 
𝟔.𝟎𝟏−𝟎+(𝟓.𝟐𝟏−𝟐.𝟒𝟐)
𝟔.𝟓𝟐−𝟎+(𝟓.𝟐𝟏−𝟐.𝟒𝟐)











8.2. Plagiasi Scaner 
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8.4. Lembar Absensi Kerja Praktek 
 
